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IKAN LAUT DAN RUMPUT LAUT 
Uken Soetrisnol dan Elisa D. Juliantif 
ABSTRACT 
FOOD PRODUCT DEVELOPMENT FOR CHILDREN UNDER FIVE YEARS 
BASED ON MARINE FISHES AND SEAWEEDS 
Background: Deficiency in energy, protein and micronutrient of children under five years can cause growth faltering, 
besides the delayed in mental development and easily infected. Indonesia is highly potential in marine food sources, 
included fishes and seaweeds which are rich in macro and micronutrients. Formulated food made of fish were well 
accepted, but was not proven to improve growth significantly; while usage of seaweeds has not been explored. 
Objectives: To produce formulated food, which contain macro and micronutrient that important for growth and mental 
development. The results will encourage usage of marine food sources and development of feasible food processing. 
Methods: Focd base included carbohydrate sources: rice flour, sweet com, yellow yam, and sweet plaintain; protein 
sources: stingray, shark, tuna, greyfish and soybean. Sources of micronutrients were vegetables and seaweeds. 
Cooking oil and sugar were added to make 400 kCal energy content per 100 g formula and improve taste. Quality 
evaluation were tested: protein score, nutrlent content, sensoric test and water absorbability of the formulated fwd. 
Results: Four kinds of formula were developed and well accepted by the panelist. Those formula have low water 
absorbtion and good sensoric quality. Protein scores are 84-97%, higher than that of soybean. Content of folate, 
vitamin A, iadine and Zn per 100 g formula can fulfill 70.1 10% daily allowance of children under five years old. 
Conclusions: Formulated food based on marine fishes and seaweeds were well accepted, with calculated protein 
scores were higher than soybean's. Micronutrients content were high in ail formula. There is a need to explore all 
potential benefits of the marine food sources, both protein sources and seaweeds, to develop other formulated foods 
forchiidren. [Penel Gizi Makan 2007, 30(1): 1-71 
Key words: food formula, marine fishes, seaweeds, sensoric quality, children under five years old. 
PENDAHULUAN 
nak kurang gid mengalami hambatan 
pertumbuhan sebagai akibat kekurangan zat gizi PC, akro dan mikro. Kekurangan tersebut akan 
mengakibatkan anak mudah terinfeksi oleh penyakit 
seperti penyakit saluran pencernaan, saluran 
pernafasan atas bahkan TBC. Demikian berlanjut 
seperti lingkaran yang semakin meiemahkan kondisi 
kesehatan anak. Perkembangan mental dan intelektual 
iuaa akan terhambat akibat kekuranaan enerai, ~rotein 
daya tahan tubuh juga semakin rendah karena tubuh 
tidak mampu mensintesa protein pembentuk antibodi 
maupun limposit-T. Hal itu disebabkan oleh tidak 
tenedianya asam-asam amino serta vitamin dan 
mineral mikro yang dibutuhkan untuk merangkai secara 
tepat makromolekul tersebut (2). Pada penelitian tikus 
yang kurang energi protein, penurunan jumlah sel yang 
sensitif terhadap antigen (sel roseftes) dan jumlah sel 
pembentuk antibodi (sel plaque) berhubunqan erat 
, - 
dan zat gizi mikro (1). Hal krsebut -terutama dengan mengecilnya kelenjar imus dan keledar limpa 
menpakibalkan terhambatnya pembentukan sel-sel (3), tetapi dengan pemberian makanan bergizi keadaan 
otak-dan syaraf pada saat usia dalam kandungan tersebut dapat diperbaiki 
sampai dengan dua tahun setelah kelahiran. Respon 
I PenelM pada Puslitbang Gizidan Makanan, Badan Litbang 
Kesehabn, Depkes RI. 
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Status gizi sudah terbukl sangat berperan dalam 
meningkatkan jumlah antibodi dalam serum dan 
k0luSt~m ibu yang mendapat imunisasi tetanus toksoid 
saat hamil (4); sedangkan hasil penelitian yang 
dilakukan Suwardi dkk. (5) menunjukkan adanya 
hubungan antara status anemi besi dengan status 
imunitas anak usia 9-24 bulan. Pemberian suplemen 
kasein dan asam amino metionin dapat meningkatkan 
produksi antibodi humorai anak yang kurang energi 
protein (6). 
Indonesia kaya akan hasil laut yang belum 
dimanfaatkan secara efisien untuk kepentingan 
perbaikan gizi dan kesehatan. Hasil laut yang kurang 
mernpunyai nilai ekonomi seperti ikan rucah yaitu 
campuran berbagai jenis sebesar 12% dari total 
tanakaoan memounvai kandunaan ~rotein vana 
berinuk tinggi, d/ samping asam-lemak dan miheri 
yang berkhasiat bagi kesehatan (7). Hasil tangkapan 
lkan laut berdaging tebal seperti wcut, pan, tongkol, 
tuna, cakalang dan kwee cukup tinggi, serta reiatif 
murah harganya. 
Berbagai olahan ikan dan udang rucah melalui 
fermentasi tradisional telah diteliti dan dibuat berbagai 
makanan yang disukai citarasanya (a), mulai dari 
bentuk tepung formula untuk bubur pendamping ASi, 
makanan jajanan berupa kue maupun yang b e ~ p a  
kerupuk. Pengolahan bahan lokal sehingga 
menghasilkan makanan yang mengandung sumber 
energi dan protein terhidrolisa, menjadikan makanan 
sedikit menyerap air sehingga tidak kamba dan lebih 
padat gizi. Formula tersebut sudah diuji dayaterima 
dan manfaatnya dalam meningkatkan berat badan 
anak kurang gizi (9). 
Hasil penelitian ini berupa makanan formula 
olahan dengan menggunakan berbagai jenis ikan laut 
dan rumput laut, sebagai sumber protein yang bermutu 
dan sumber zat gizi mikro. Formula diharapkan dapat 
memenuhi kebutuhan zat gizi mikro dan zat bioaktif 
yang dapat meningkatkan status gizi, daya tahan tubuh 
dan perkembangan mental anek. Hasil penelitian juga 
bermanfaat bagi usaha pemanfaatan serta 
pengembangan teknologi pengolahan hasil laut, bagi 
produsen makanan, dan bagi ilmuwan yang 
berkecimpung di bidang gizi dan kesehatan. 
dari protein, 25% berasal dari lemak dan 4060% 
energi berasal dari karbohidrat . Makanan formula hasil 
laut telah dibuat dari salah safu atau campuran dari 
sumber karbohidrat berupa tepung bras,  sagu, ubi 
merah dan pisang oli. Bahan sumber protein yaitu: ikan 
pari, cucut, tongkol, dan kwee. Bahan makanan 
sumber vitamin dan mineral berasal dari jus rumput 
laut ataU seaweeds jenis Eucheme cononii ditambah 
salah satu sayuran wortel, bayam, katuk, atau tomat. 
Rumput laut yang ditambahkan ke dalam formula 
berupa jus atau ekstrak rumput laut, untuk 
menghindarkan tekstur kristal setelah pengeringan. 
Komposisi formula makanan yang dihasilkan dapat 
dilihat pada Tabei 1 
CARA 
Penelitian bersifat eksploratlf dengan disain 
eksperimental. Makanan formula dirancang untuk 
mengandung zat gizi makro dan mikro yang wkup dan 
seimbang. Bahan makanan yang berupa tepung sudah 
diperlakukan proses dekstrinisasi awal melalui 
pemanasan kering dengan cara disangan sebelum 
dicampur dengan bahan lainnya. Sedangkan ubi dan 
pisang sudah dipanaskan basah dengan cara dikukus 
untuk gelatinisasi awal dan mencegah proses 
pencoklatan. Sumber protein yang berasal dari ikan 
yang sudah diproses dengan tekanan tinggi bersama 
rempah untuk menghilangkan bau amis. Sayuran 
dicelupkan ke dalam air mendidih selama 3 menit 
(proses blanching), sebelum dicincang untuk 
menghindarkan kerusakan vitamin dan kehilangan 
mineral akibat reaksi pengikatan oleh senyawa fitat. 
Percobaan awal menunjukkan rumput laut tidak dapat 
digunakan secara keseluruhan dalam pembuatan 
formula, karena butiran kering rumput laut tetap keras 
meskipun setelah dibuat bubur. Dalam pelaksanaan 
selanjutnya, rumput laut yang sudah dibersihkan 
langsung diblender dan diambil jus atau ekstraknya 
untuk dicampurkan ke dalam formula. 
Campuran masing-masing bahan formula 
kemudian diproses dengan cara pengolahan biskuit 
agar padet gizi. Pemenggangan dilakukan dalam oven 
listrik pada suhu 1250C selama 25 menit, kemudian 
diiris kubus dan dikerinakan dalam lemari Denaerina , "~ 
BAHAN DAN CARA listrik melalui aliran angin panas 650C selama 1 x 2;1 jam. Formula disimpan dalam bentuk kubus-kubus 
BAHAN kering jika diperlukan dalam jangka waktu lama, atau 
Pemilihan jenis dan jumlah bahan untuk formulasi dalam bentuk tepung jika akan dikonsumsi dalam 
makanan mengikuti pedoman makanan pendamping waktu dekat. Semua bentuk harus disirnpan dalam 
air susu ibu (MP-ASI) menggunakan pangan lokal (lo), wadah bertutup rapat sampai saatnya diperlukan. 
yaitu setiap 100 g tepung formula mengandung sekitar Sebelum disajikan untuk pengujian citarasa, tepung 
400 Kilokalori, dengan perincian 15% energi berasai formula ditambah air panas dengan perbandingan 1 
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bagian tepung dan 2 bagian air sambil diaduk, 
sehingga menjadi bubur formula yang lembut. 
Uji cita rasa (11) dilakukan terhadap 4 formula 
yang berbeda kombinasi bahan dasar tetapi sama 
kandungan zat gizinya. Uji citarasa dilakukan oleh 
panelis semi-terlatih sebanyak 20 orang karyawali 
yang biasa menjadi penguji makanan balita. Penilaian 
citarasa menggunakan skala Hedonic, yaitu: 5= sangat 
suka, 4= suka, 3= cukup suka, 2= kurang suka, dan 1= 
Gdak suka. Pengujian dilakukan 2 kali pada hari yang 
berbeda dengan menggunakan nomor kode formula 
yang berbeda. 
Analisis zat gizi makro terdiri dari penentuan 
kadar protein dengan cara destruksi oleh HzS04 
dilanjutkan dengan distilasi setelah penambahan 
larutan NaOH jenuh. Amonium yang terbentuk 
ditampung didalam larutan asam borat, yand kemudian 
dititrasi dengan larutan HCI. Kadar lemak ditentukan 
dengan cara pemisahan dingin dalam eler yang 
dilanjutkan pengeringan di oven 950C, minyak tersisa 
ditimbang. Kadar air ditentukan secara gravimetri 
setelah pengeringan dalam oven 1050C, sedangkan 
kadar abu ditenlukan secara gravimetri selelah 
pengabuan dalam lanur listrik 600oC. Kandungan 
karbohidrat ditentukan sebagai berat tersisa setelah 
pengurangan berat air, abu, protein dan lemak bahan. 
Total energi yang dikandung dalam 100 g lepung 
formula dihitung berdasarkan berat protein ditambah 
berat karbohidrat dikalikan 4 kilokalori, ditambah 
dengan perkalian berat lemak dikalikan 9 kilokalori. 
Analisis zat gizi mikro terdiri dari analisis vitamin 
C, Vitamin A dan karoten yang menggunakan metoda 
spekbometri, sedangkan asam folat ditentukan secara 
esai mikrobiologi dengan menggunakan kultur 
Lactobacillus casei. Mineral Fe, Zn dan Yodium dalam 
bahan contoh dibebaskan melalui destruksi pengabuan 
basah. Setelah dilarutkan kemudian dialirkan untuk 
proses pembakaran larutan bahan contoh dalam alal 
Atomic Absorption Spectrophotometry buatan Elkin- 
Palmer, USA. Perhitungan kadar ditentukan 
berdasarkan serapan warna yang ditimbulkan oleh 
masing-masing atom selama pembakaran. 
Mulu protein formula disajikan sebagai Skor 
Protein (YO), dihitung berdasarkan berat (mg) asam 
amino esensial yang terendah per gram formula dibagi 
berat (mg) asam amino yang sama per gram protein 
acuan dikalikan 100%. Protein acuan (reference 
protein) adalah protein dengan komposisi asam amino 
esensial sesuai dengan kebutuhan anak (12). 
Kandungan asam amino esensial yang diperlukan 
untuk penghitungan diperoleh dari daftar komposisi 
seimbang sesuai acuan, serta mutu protein dari 
formula yang dihasilkan. Jika formulasi sudah berhasil, 
asam amino bahan makanan (FAO, 1976). Mutu fisik 
formula ditentukan dengan daya serap air (13), yaitu 
mengukur jumlah air yang terikat oleh 10 g lepung 
formula setelah pengadukan dalam 50 ml aquades, 
kemudian didiamkan sampai stabil selama 30 menit. 
Sedangkan warna formula dijelaskan berdasarkan 
kesimpulan dari persepsi panelis (1 2). 
Untuk pengolahan dan analisis data yang 
diperoleh digunakan program Microsoft@ Office Excel 
2003 (# 11.561 2.5606) dengan lisensi dari dealer 
VAlO-Sony Corporation. Jakarta. Untuk mengelahui 
tingkat kemaknaan dari setiap variabel dihitung nilai 
LSD (least square difference) dan dilanjutkan dengan 
uji Tukey (15). Data disajikan dalam angka rata-rata 
dan simpang bakunya. 
TUJUAN 
Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan 
makanan formula olahan untuk anak balita yang 
diterima citarasanya dan banyak mengandung zat gizi 
makro dan mikro yang dibutuhkan untuk pertumbuhan 
dan perkembangan anak Makanan formula 
menggunakan bahan dasar sumber protein dari 
berbagai jenis ikan laut dan rumput laut, yang diuji dari 
segi komposisi bahan, mutu protein, kandungan zat 
gizi makro dan mikro serta mutu citarasanya. Hasil 
penelitian akan bermanfaat dalam meningkatkan 
pemanfaatan hasil laut serta pengembangan teknologi 
pengolahan. 
HASlL DAN BAHASAN 
Bahan makanan yang berasal dari laut banyak 
mengandung zat gizi dan non gizi yang bersifat zat 
bioaktif yang sangat berperan dalam metabolisme 
untuk menunjang tumbuh kembang anak. Senyawa 
lain yang terkandung dalam ikan laut dan sangat 
bermanfaat bagi kesehatan dan tumbuh kembang 
anak, adalah asam amino esensial dan asam lemak 
tak jenuh ganda rantai panjang, yang dikenal sebagai 
DHA (asam dokoheksanoat) dan EPA (asam 
eikosapentanoat) (12). Makanan formula yang 
dikembangkan dalam penelitian ini terutama 
mengandung zal gizi mikro seperti Zn dan yodium yang 
berasal dari ikan laut dan jus rumput laul sebagai 
bahan dasar formula. 
Formulasi Makanan 
Dalam melakukan formulasi suatu makanan, yang 
perlu diperhitungkan adalah jenis dan komposisi bahan 
yang dipilih, jumlah dan komposisi zat gizi makro yang 
selanjulnya dilakukan pengujian fisik, sensorik dan 
kimiawi untuk mengetahui mutu dari makanan formula 
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yang dihasilkan. Komposisi terbaik dari bahan yang sukar larut meskipun sudah dalam bntuk tepung. 
makanan yang dlperlukan untuk membuat formula Hanya jus atau ekstrak rumput laut yang digunakan 
makanan tercantum dalam Tabel 1. Rumput laut tidak daiam formula, yang ditambahkan dalam jumlah yang 
dapat digunakan secara keselu~han, karena butiran sama untuk memperoleh kelembutan adonan yang 
daging batang akan mengering dan membentuk kristal dapat dlbentuk biskuit. 
Tabel 1 
Komposlrl Bahan per Resep dan Mutu Protein Makanan Formula 
I Minyak 10 I Minyak 1 10 1 Minyak 17 1 Minyak 1 16 1 
10 I Sagu 1 20 1 Sagu 1 20 1 Sagu 1 20 
15 I Kedeiai 1 10 1 Kedelai 
Semua formula mempunyai keterbatasan dalam Citamsa dan Tingkal Kwukaan 
kandungan asam amino esensial (Limiting Amino Acid Formula disajikan kehadapan panelis dalam 
= U\A) seperti teriihat dalam Tabel 1, yaitu asam potongan biskuit, tepung dan bNpa amino sulfur (SAA), yang terdiri dari metionin dan bubur, Untuk penilaian cilarasa formula dibrikan 
ststin. Meskipun demikian Skor Protein hasii dalam bubur. Penambahan jus laut 
wmitungan semua 80 yaitu memberikan tekstur yang lembut temadap bubur yang 
dialas Skor Protein untuk kedelai (12). Beraa mutu dihasilkan, sehingga nilai lerbaik protein semua formula termasuk dalam katagori baik. unluk tekstur pada semua formula (Tabel 2). 
Gram 
80 
30 
20 
F-2 
Jagung manis 
Cucut 
Katuk 
F.1 
Tepung beras 
Pari 
Wortel 
15 1Kedelai 1 18 
Jus ~ m p u t  laut 
Total berat 
Asam amino 
pembatas 
Skor Protein (%) " 
Tabel 2 
Hasil Ujl Citarasa dan Tlngkat Kesukaan Formula Makanan 
Gram 
55 
25 
20 
'Angka bertenda bintang menunjukkan perbedaan bemakna pada P <0,05 
Skaia 5= sangat suka, 4- suka, 3= cukup suka, 2= kurang suka, I= tidak suka. 
F-3 
Ubi merah 
Tongkoi 
Bayam 
'SAA: asam amino sulfur 
"Skor Pmtain: berat SAA dalam fomule dibandlngkan dengen yang ada dalam protein acuen. 
18 
153.0 
SAA* 
93 
Gram 
70 
30 
20 
Jus RL 
F-4 
Pisang oli 
Kwm 
Caisim 
18 
188.0 
SAA 
87 
Gram 
60 
35 
20 
Jus RL 18 
172.0 
S AA 
84 
JusRL 18 
187.0 
SAA 
87 
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Demikian juga wama tepung dan bubur formula lezat atau gurih. Beberapa panelis menganjurkan agar 
merupakan bagian yang disukai panelis, dengan warna formula tidak ditambah gula, sehingga akan lebih 
yang dikatagorikan menarik. Dalam beberapa berasa netral agak asin, tidak berasa manis. Warna 
pengulangan panelis masih dapal mengenali flavor dan lekstur tepung formula dapat dilihat pada Gambar 
ikan, yang dikatagorikan sebagai bau amis. Sedangkan 1. 
rasa formula umumnya disukai dan disebut sebagai 
, . . .. -. . 
kering hatis kering'halus bullran agak lengket agak lengket 
Gambar I 
Tampilan warna dan tekstur dari tepung formula F-1 (Beras-pari), F-2 (Jagung-cucut), 
F.3 (Ubi-tongkol), dan F-4 (Pisang-kwee) 
Formula beras-pari disukai dalam ha1 warna dan (F-1) dan formula jagung-cucut (F-2) kelihatan lebih 
tekstur, sedangkan untuk rasa memperoleh penilaian keruh dibandingkan formula ubi-tongkol (F-3) atau 
rendah akibat ada sedikit aroma amoniak dari ikan pari. formula pisang-ikan kwee (F-4). Hal ini menunjukkan 
Formula jagung-cucut dan ubi-tongkol disukai dalam tingkat kelarutan dari bahan-bahan dalam formula, 
ha1 tekstur dan rasa, kecuali formula ubi-tongkol yang dimana pati beras mendekati sifat pati jagung yang 
betwama agak hijau kusam sehingga menurunkan lebih mudah mengikat air dibandingkan pati ubi dan 
daya terima. Formula pisang-kwee disukai karena pisang oli yang lebih rendah daya ikat airnya. 
tekstur dan warna, sedangkan rasa agak kurang Formula-1 mempunyai volume bahan terlarut 
diterima karena manis dari pisang oli yang sebanyak 36 ml untuk 10 g lepung, yang berarti F-1 
mengandung banyak gula. Berdasarkan angka rata- mempunyai kemampuan mengikat air sebesar 36 g 
rata penilaian citarasa, keempat formula disukai dan dikurangi 10 g dibagi 10 g lepung menghasiikan 2.6 g 
dapal diterima oleh panelis. airlg tepung formula. Demikian selanjutnya dapat 
dihitung untuk F-2 sebesar 2.5 g airlg, F-3 sebesar 2.6 
Daya Ikal Air g airlg, dan F-4 sebesar 2.5 g airlg tepung formula; 
Kemampuan formula mengikat air dapat dilihat dengan perkiraan bahwa 1 ml bahan terlarut 
pada Gambar 2. Setelah dilarutkan dalam air dan mempunyai berat sama dengan 1 g. 
didiamkan selama 30 menit, formula beras-ikan pari 
Gambar 2 
Tampilan wama dan kelarutan dari tepung formula F-1 (Beras-pari), 
F-2 (Jagung-cucut), F.3 (Ubi.tongkol), dan F.4 (Pisang-kwee) 
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Kandungan zat gir l  rnakm dan zat glzl mikro Kandungan Fe formula masih rendah 
dibandingkan dengan angka kecukupan anak 6-11 
Kandungan energi, protein dan lemak Cukup bulan (16), yaitu hanya memenuhi sekitar 10%. 
bervariasi, meskipun tidak berbeda nyata. Formula ubi- Kandungan asam folat, vitamin A, yodium dan Zn 
tongkol dan pisang-kwee mempunyai kandungan cukup tinggi, dapat memenuhi 70-110 % kecukupan 
lemak yang lebih tinggi dibandingkan dengan formula anak balita. Kadar ini diperoleh dari sumber protein dan 
beras-pari. Hal ini disebabkan oleh Penggunaan sayuran, terutama rumput laut. Dengan kadar zat gizi 
minyak yang lebih banyak Saat formulasi untuk mikro seperti tersebut di atas, diharapkan makanan 
mencapai komposisi zat gizi formula yang memenuhi formula yang menggunakan ikan laut dan NmpUt laut 
persyaratan dan mempermudah penanganan Saat ini dapat bermanfaat bagi perbalkan pertumbuhan dan 
pengoiahan. perkembangan anak beiita. 
Tabel 3 
Kadar Zat 0121 Makro dalarn % Energl per 100 g Tapung Formula 
Tanda ' menunjukkan perbedaan bermakna pada P< 0,05 
Tabel 4 
Kadar Zat Glzl Mlkro Tapung Fonnula 
KESIMPULAN 
Bahan-bahan terpilih telah menghasilkan formula 
yang kandungan zat gizi, mutu protein dan citarasa 
memenuhi kriteria makanan formula untuk anak baiita. 
Formula ubi-tongkol dan pisang-ikan kwee 
mengandung lemak yang agak tinggi dari kebutuhan, 
tetapi mengandung zat gizi mikro, kecuaii Fe dan 
vitamin C, tertinggi dibandingkan formula lainnya. 
Secara keseluruhan, formula mempunyai kandungan 
vitamin A, asam folat dan yodium sebesar 70-110% 
AKG. Dari pengamatan selama proses pengolahan dan 
pengembangan produk, ikan pari mempunyai 
kelezatan dan kehalusan daging terbaik, lkan pari 
me~pakan ikan dasar laut dan berbentuk pipih, 
sehingga setelah ikan ma8 protein daging menjadi 
mudah terurai dan menghasilkan aroma dan flavor 
yang sangat tajam dibandingkan ikan lainnya, yang 
dapat dikatagorikan sebagai bau amoniak. Hal tersebut 
menjadi ciri khas ikan pari dimana daya tahan 
kesegarannya sangan pendek, sehingga lebih sering 
diasinkan oleh nelayan sejak berada di atas kapal. 
SARAN 
Mengingat fonulasi ikan laut dan rumput taut 
menghasilkan makanan formula yang bermutu baik, 
maka periu ditingkatkan pemanfaatan ikan laut 
terutama yang berdaging tebal mengingat mutu protein 
dan asam lemaknya yang tinggi. Mempertimbangkan 
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tekstur yang lembut dan rasa yang lezat dan 
kandungan zat gizi mikro yang tinggi, sebaiknya dicari 
cara lain dalam pengolahan dan pemanfaatan daging 
ikan pan agar bau amoniak dapat dihilangkan, 
sehingga dapat dijadikan sebagal sumber protein tinggi 
dalam makanan formula anak. 
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ABSTRACT 
THE DIFFERENCES OF BREAST MILK IRON CONCENTRATION BETWEEN ANEMIC AND 
NON-ANEMIC LACTATING MOTHER 
Backgmund: National House Hold Health Survey reported in 2001, that prevalence of anemia among infants 0-6 
month old is 61%. Anemia among young infants praaumably is caused by lack of breast milk imn since young infants 
got heir nutrient mostly from breast milk. 
Objecti~eS: The objective of the study is to assass th d\fferenm of b m t  milk Iron mwntration between anemic 
and non anemic of lactating mothers. 
Methods: The design of the study is cross-sectional. The study was done in Bogor Disbict from April to Decambar 
2004. Sam~les of the study were lactating molhere who have 2-4 month old children. 
Results: m e  study found out that 34% sample8 had anemia. There was a significant difference (p<0.05), feritin 
concentration (33.24 w ld l  vs 67.86 ~gidl), and breast milk iron conosnbation (0.15 mgn va 0.28 mgll) batween anemic 
and non anemic samples. 
Conclusions: The concentration of feritin, breast milk iron of the non-anemlc samples were higher than the ane* 
samples. [Penel Gizi Makan 2007,30(1): 8-12] 
Keywords: anemia status, breast milk imn, lenltin 
PENDAHULUAN 
P revalensi anemia pada bayi usia 0 - 5 bulan di Indonesia ditemukan cukup tinggi yaitu antara 57%-71% (1, 2, 3, 4). Bayi-bayi muda ini balum 
mendapat makanan pendamping ASI, hanya 
mendapatkan segaia kebutuhan nutrisinya dari ASI. 
Ditemukannya prevalensi anemia pada bayi yang 
cukup tinggi, kemungkinan besar disebabkan oleh 
sumbar nutrisinya, dalam ha1 ini AS1 rnungkin 
mengalami kekurangan komponen nutrien. Nutrien 
yang paling penting di AS1 atau yang berkaitan sangat 
erat dengan anemia pada bayi adalah zat besi. 
Beberapa penelitian di luar negen' 
mengungkapkan bahwa kadar zat basi dalam AS1 
sangat bervariasi, antara lain Vaughan (5), 
mendapatkan kadar besi dalam AS1 sebesar 0,5 mgA: 
dan Jellife 1979 menyebutkan kandungan besi AS1 
sebesar 0,5 mgli. Hasii penelitian di Kabupaten Bogor 
dan Bali mem~erlihatkan 930% kadar besi dalam AS1 
prevalensi aneml pada bayi < 6 bulan yang cukup 
tinggi, perlu ditaiiti apakah ada perbedaan kandungan 
besi AS1 pada ibu menyusul yang menderita anemia 
dengan ibu yang Udak menderita anemia, mengingat 
masih Ungginya prevalensi anemia pada ibu hamii dan 
diduga akan tarus terbawa hingga pada masa 
menyusui. 
TUJUAN 
Tujuan penelitian ini adalah mempelajari 
perbedaan kadar besi AS1 pada ibu menyusui bayi 2-4 
bulan yang menderita anemia dan lidak anemia. 
BAHAN DAN CARA 
Desain penelitian ini adalah potong lintang. 
Penelitian dilakukan di Kabupaten Bogor pada bulan 
Aaril- Desernber 2004. 
ya~tu <0,5 mg'n (4). Walaupun kandungan besi dalam 
AS1 relatif rendah, namun disebutkan bahwa 
absorpsinya cukup tinggi. Dengan ditemukannya angka 
' Perdid pada PuslWng Gizi dan Makanan. Badan Libang 
Kesehatan. Depkes RI 
